Crème au chocolat et jus d'orange épicé 


20mn réalisation - 10mn cuisson - 4h réfrigération - 6 personnes 


Crème : 200gr chocolat + 25cl lait + 25cl crème fraîche épaisse 
4 œufs + 80gr sucre glace 
Jus : 2 oranges + 1 belle pincée cannelle + 2 clous girofle 
1 sachet sucre vanillé + 5 feuilles menthe + 1 pamplemousse 
1 pincée cardamome en poudre 


* Presser le jus des oranges, verser dans récipient, ajouter cannelle, clous 
de girofle, cardamome, sucre vanillé, menthe, mélanger et réfrigérer 4h. 

* Dans le bol, placer le fouet, verser jaunes d'œufs et sucre et régler 5mn 
vit3 et réserver dans un bol. 

* Replacer bol sur socle, y mettre le chocolat en morceaux et mixer 6sec 
turbo. Ajouter le fouet, verser lait, crème, mélange œufs-sucre et 
programmer 1O0Omn 90° vit3. Puis 10mn vit3 sans chauïite et sans 
gobelet. Répartir dans les coupes et réfrigérer 3h. 

* Peler le pamplemousse à vif, en extraire les quartiers et réserver au 
frais. 

*** Au service, dans les coupes de crême, répartir les quartiers de 
pamplemousses sur le dessus et le jus d'orange. Servir bien frais. 
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Crème de marrons au Grand Marnier et sa mousse à la crème fouettée 
10 mn réalisation —- mn repos — 6 personnes 


Pour la crème de marrons : 
1000 g de crème de marrons vanillée =50 cl de crème fraîche liquide 
=2 C. à soupe de Grand Marnier 
Pour la décoration : «copeaux de chocolatCacao en poudre 
seuille de menthe 


Dans un récipient, mélangez la moitié de la mousse de marrons avec le 
Grand Marnier. 

3 / Déposez ce mélange marrons/Grand Marnier dans des verres et 
laissez reposer au frais jusqu'au service. 

4 / Au moment de servir, mettez la crème liquide dans satsteHiertret version of 


DoctFreezer 


fouettez jusqu'à ce qu'elle se transforme en crème fouettée. 

o / Mélangez l'autre moitié de la mousse de marrons à la crème fouettée. 
6 / Vous obtenez ceci. 

7 / Sortez les verrez du réfrigérateur et ajoutez-leur de la crème fouettée. 
8 / Puis ajoutez quelques copeaux de chocolat. 

9/ Décorez avec un peu de cacao et une feuille de menthe. 

10/ Servez sans attendre. 


Trucs et astuces du chef: La mousse de marrons mélangée au Grand 
Marnier lui donne un goût plus prononcé et exhale celui du marron. 
Préférez toujours la crème fouettée ou la crème chantilly que vous faites 
vous-mêmes ça prend à peine 5 min avec un fouet électrique et c'est 
vraiment meilleur en plus comme dans cette recette vous pouvez lui 
ajouter des ingrédients 





created by free version of 
C DoctFreezer 


